Marquise au chocolat 


15mn réalisation — 8 à 12 personnes 


6 œufs + 1 pincée sel + 300gr chocolat amer + 125gr beurre mou 
150gr sucre semoule + 70gr whisky ou rhum 


* Mixer le chocolat 20sec. vitesse 7. Ajouter beurre, sucre, alcool et 
jaunes d'œufs. Régler 4mn à 50°C vitesse 4. Nettoyer le bol et mixer 
quelques glaçons avant de l’essuyer. 

* Placer le fouet et monter les blancs en neige avec le sel 4mn, vit.3. Dés 
la sonnerie, verser avec une CS l’appareil chocolaté, toujours en mixant 
vitesse 172. 

* Verser dans le moule. Egaliser la surface et congeler minimum 2h. 

* Sortir la marquise 20mn avant le service. Tremper le bas du moule 
quelques secondes dans de l’eau très chaude. 

* Démouler et décorer avec le reste de copeaux de chocolat (économe), de 
petits fruits rouges, de quartiers de mandarine, de découpes de 
morceaux de : poire, pêche, abricot, kiwi, etc...ainsi que feuilles de 
menthe, juste saupoudrées de sucre glace. 

*** Peut être servie avec crème anglaise vanille, café, menthe ou avec 
râpé de zeste citron, orange ou clémentine. 
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Crêpes cauchoises aux pommes 


2h réalisation - 5mn cuisson - 4 à 8 personnes 


Pâte à crêpes : 250gr de farine + 3 œufs + ?2 litre de cidre 
1CS de crème fraîche + 72 sachet de levure alsacienne 
Garniture : 1 2 kg de pommes + 10gr de beurre 
10gr sucre de canne + 1 gousse de vanille + 1 pincée de fleur de sel 


* Pâte à crêpes : Introduire tous les ingrédients dans le bol, mixer 15 à 
20sec. vitesse 6, laisser reposer 2 bonnes heures. 

* Compote : Couper les pommes épluchées en gros morceaux et les jeter 
sur les couteaux en marche vitesse 9. Après le dernier morceau, ajouter 
le beurre et régler 3mn à 90°C vitesse 5. Sucrer et ajouter la vanille 
grattée. Mixer 1mn vitesse 1. 

* Service : Cuire les crêpes puis les garnir, bien au centre, avec la 
compote, (soit roulées ou pliées comme les crêpes au fromage) les 
transformer en aumônières {les lamelles de vanille servant de lien (ou 
ruban). Arroser de sirop de thym ou saupoudrer de sucre et servir 
aussitôt. 
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